恵泉果物の文化史(5)：イチジク by 小林 幹夫
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ジャムの増量剤的な使われ方をされるなど、原材料価値は低くみなされてき
た。
　その昔ローマ人はガチョウにイチジクを食べさせて、フォアグラを作って
いたといわれる。料理の素材としてイチジクには、古くから食生活に用いら
れてきた歴史がある。中近東・ヨーロッパなどでは、今でもさまざまな使わ
れ方をしている。成分にタンパク質分解酵素のフィシンを含むことから、肉
料理には多くつかわれている。たとえば、オーブンで焼いて、肉料理のつけ
合せにしたり、生ハムと組み合わせたオードブルや、プディングの材料にも
用いられている。日本でも『いちじくの西京味噌がけ』などがある。
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